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ABSTRAK 
 
Minuman Kombucha merupakan salah satu antioksidan eksogen yang berasal dari hasil fermentasi 
antara substrat dengan gula yang ditambahkan dengan yeast dan bakteri asam asetat. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui aktivitas antioksidan dari minuman Kombucha lokal di Bali dengan substrat gambir. 
Penelitian ini terdiri dari 2 tahapan, yaitu penentuan kadar fenolik total dan uji aktivitas antioksidan yang 
dilihat dari nilai IC50. Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa minuman Kombucha lokal di Bali dengan 
substrat gambir memiliki nilai total fenol 80,07% dengan nilai IC50 sebesar 35,65 ±0,90 µg/mL, 
 
Kata Kunci : Minuman Kombucha, Gambir, Antioksidan, IC50 
 
1. PENDAHULUAN 
Radikal bebas merupakan senyawa yang 
memiliki satu atau lebih elektron yang tidak 
berpasangan atau bebas (Lingga, 2012). Radikal 
bebas dalam jumlah berlebih dalam tubuh akan 
sangat berbahaya, karena dapat menginduksi 
beberapa penyakit degeneratif. Tubuh 
menghasilkan antioksidan alami, namun 
jumlahnya sangat terbatas. Oleh karena itu, 
apabila terjadi paparan radikal bebas yang 
berlebih, tubuh membutuhkan antioksidan 
eksogen yang berasal dari makanan atau 
minuman. Salah satunya adalah minuman 
Kombucha. 
Minuman Kombucha merupakan hasil 
fermentasi antara substrat dengan gula yang 
ditambahkan dengan yeast dan bakteri asam asetat 
(Dufresne, 2000). Velicanski (2007) melaporkan 
bahwa minuman Kombucha memiliki aktivitas 
antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan 
dengan minuman yang belum diolah menjadi 
minuman Kombucha. Substrat yang digunakan 
untuk membuat minuman Kombucha beraneka 
ragam. Salah satunya adalah gambir. Gambir 
merupakan salah satu jenis tanaman yang 
memiliki potensi sebagai  antioksidan. 
Berdasarkan penelitian, gambir memiliki aktivitas 
antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan 
dengan teh hitam (Jaya, 2011). Oleh karena itu, 
perlu dilakukan uji aktivitas antioksidan pada 
minuman Kombucha lokal di Bali dengan substrat 
gambir. 
 
2. BAHAN DAN METODE 
2.1 Bahan Penelitian 
 Bahan yang digunakan pada penelitian ini 
adalah starter Kombucha dari daerah Sukawati, 
produk gambir, gula, DPPH (Sigma), standar 
asam galat (Sigma), pereaksi Folin-Ciocalteu 
(Sigma), dan natrium karbonat (Merck). 
 
2.2 Alat Penelitian 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah spektrofotometer UV-Visibel 
(GENESYS). 
 
2.3 Prosedur Penelitian 
2.3.1  Preparasi Sampel 
Produk gambir yang akan digunakan 
digerus terlebih dahulu hingga menjadi serbuk. 
Serbuk tersebut merupakan sampel yang akan 
digunakan untuk proses analisis selanjutnya. 
 
2.3.2 Pembuatan Minuman Kombucha 
Sejumlah produk gambir ditambahkan 
secara perlahan ke dalam 200 mL aquadestilata 
yang telah dididihkan, dipanaskan hingga 5 menit, 
dan disaring ke dalam beaker hingga diperoleh 
filtrat, ditambahkan gula 5% b/v dan didinginkan 
hingga suhu kamar, dilakukan penambahan 
selulosa Kombucha, ditutup dengan kain bersih, 
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diletakkan pada tempat yang terlindung dari 
cahaya dan goncangan selama 1 hari. 
 
2.3.3  Penetapan Kadar Fenolik Total 
Sebanyak 5 μL sampel ditambahkan 
dengan 0,4 mL pereaksi Folin-Ciocalteu 50%, 
dibiarkan pada suhu kamar selama 5 menit, 
ditambahkan 4 mL natrium karbonat 7% dan 
aquadestilata hingga 10 mL, didiamkan selama 2 
jam dan diukur absorbansinya pada 760 nm. 
 
2.3.4  Uji Aktivitas Antioksidan 
Sebanyak 2,5 mL larutan DPPH 
dimasukkan ke dalam labu takar 5 mL, 
ditambahkan 0,5 mL seri larutan uji minuman 
Kombucha lokal di Bali dengan substrat gambir, 
dan didiamkan pada suhu kamar selama 30 menit. 
Penurunan absorbansi DPPH diukur 
menggunakan spektrofotometer pada panjang 
gelombang 517 nm dengan blanko etanol p.a. 
Absorbansi kontrol dibuat dengan memasukkan 
2,5 mL larutan DPPH dan 0,5 mL etanol p.a. ke 
dalam labu takar 5 mL. 
 
3. HASIL 
3.1  Penetapan Kadar Fenolik Total 
Nilai kadar fenolik total pada minuman 
gambir adalah 71,98 ± 0,60%. Sedangkan nilai 
kadar fenolik total pada minuman Kombucha 
lokal di Bali dengan substrat gambir adalah 80,07 
± 1,83%.  
 
3.2  Uji Aktivitas Antioksidan 
 Nilai IC50 dari minuman gambir adalah 57,99 
± 1,69 µg/mL. sedangkan Nilai IC50 dari minuman 
Kombucha lokal di Bali dengan substrat gambir 
adalah 35, 65 ± 0,90 µg/mL. 
 
4. PEMBAHASAN 
4.1 Penetapan Kadar Fenolik Total 
    Senyawa fenolik merupakan komponen 
kimia yang berpengaruh terhadap aktivitas 
antioksidan dari suatu bahan (Prakash, 2007). 
Penetapan kadar fenolik total minuman 
Kombucha lokal di Bali dengan substrat gambir 
menggunakan metode Folin-ciocalteu. Prinsip dari 
metode ini adalah adanya reaksi oksidasi dari 
gugus hidroksi fenol yang akan membentuk 
kompleks berwarna biru (Agarwal, 2005; Makkar, 
2003). 
  Dari hasil pengujian, terjadi peningkatan 
kadar fenolik total pada minuman gambir setelah 
dilakukan penambahan Kombucha dan 
difermentasi selama 24 jam (Gambar A.1). 
Peningkatan kadar fenolik total ini disebabkan 
karena selama proses fermentasi, yeast dan bakteri 
asam asetat yang terdapat pada minuman 
Kombucha akan membebaskan enzim yang akan 
mendegradasi kompleks polifenol menjadi suatu 
senyawa sederhana yang dapat meningkatkan 
kadar fenolik total (Bhattacharya, 2011; 
Jayabalan, 2008). 
 
4.2 Uji Aktivitas Antioksidan 
Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan 
menggunakan metode DPPH. Aktivitas 
antioksidan dari sampel dilihat dari nilai IC50 yang 
dihasilkan. Semakin kecil nilai IC50, maka 
semakin kuat aktivitas antioksidan yang dimiliki.  
Dari hasil pengujian, diketahui terjadi 
peningkatan aktivitas antioksidan pada minuman 
gambir setelah dilakukan penambahan Kombucha 
dan difermentasi selama 24 jam (Gambar A.2). 
Hal ini telah sesuai dengan penelitian sebelumnya 
yang menyatakan bahwa penambahan Kombucha 
menyebabkan terjadinya peningkatan aktivitas 
antioksidan (Wati, 2012; Sukmawati, 2012; 
Sumartini, 2013). Penambahan Kombucha dapat 
menyebabkan peningkatan konsentrasi asam-asam 
organik di dalam minuman gambir. Suasana asam 
di dalam minuman gambir akan menyebabkan 
terjadinya peningkatan kadar senyawa fenolik, 
sehingga akan meningkatkan aktivitas 
antioksidannya (Jayabalan, 2008). 
 
5. KESIMPULAN 
Penambahan Kombucha dapat menyebabkan 
peningkatan kadar fenolik total dan aktivitas 
antioksidan dari minuman gambir. 
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APENDIK A. 
 
 
Gambar A.1 Kadar Fenolik Total Minuman Gambir dan Minuman Kombucha Lokal di Bali 
dengan Substrat Gambir 
 
 
 
Gambar A.2 Nilai IC50Minuman Gambir dan Minuman Kombucha Lokal di Bali dengan 
Substrat Gambir 
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